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(54) Title: BREAD SPREAD WITH COLA FLAVOR AND METHOD FOR PRODUCING SAID BREAD SPREAD 

(54) Bezeichnung: BROTAUFSTRICH MIT COLA-AROMA UND VERFAHREN ZUM HERSTELLEN EINES SOLCHEN BROTAUF- 
STRICHS 

(57) Abstract 

The invention relates to a bread spread containing a beverage, preferably water or milk, sugar or a sweetener, thickening agent 
acidtilant and cola flavor. By adding the cola flavor, a bread spread with a new taste is obtained, which expands the existing bread spread 

(57) Zusammenfassung 

Die Erfindung bezieht sich auf einen Brotaufstrich, welcher zumindest ein Getrank, vorzugsweise Wasser oder Milch Zucker oder 
Sussungsmittcl, Verdickungsmittel, Siiuerungsmittel und Cola-Aroma enthalt. Durch das Cola-Aroma entsteht ein geschmacklich neuer 
Brotaufstrich, welcher das bestehende Angebot an Brotaufstrichen erweitert. 
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Brotaufstrich nit Cola-Azronxa und Verfahren zum Herstellen ei- 
nes solchen Brotaufstrichs 

Die Erfindung bezieht sich auf einen Brotaufstrich, wie er 
beispielsweise aus der Praxis bekahnt ist, sowie auf ein Ver-.. 
fahren zum Herstellen eines solchen Brotaufstrichs. 

Derartige Aufstriche dienen vornehmlich zum Belegen von Brot 
oder Kleingeback vor allem zum Fruhstiick. Bekannt sind bei- 
spielsweise Marmeladen oder Konfituren, welche einen hohen 
Fruchtanteil aufweisen. In den letzten Jahren hat die Verwen- 
dung von Nussnugatcremes als Brotaufstrich eine weite Verbrei- 
tung gefunden. 

Aus der DE-A1-195 42 634 ist eine Brotauf strichmasse bekannt, 
welche aus einer streichf ahigen Fruchtgummimasse besteht. Die 
Fruchtgummimasse enthalt vor allem Invertzuckersirup, Wasser, 
Zitronensaure-Monohydrat, Gelatine, Glycerin und Gummibaren- 
Aroma. Sie kann ferner Fruchtsaft und farbende Fruchtextrakte 
oder farbende Pf lanzenextrakte , pflanzliches Fett sowie Trenn- 
mittel enthalten. 

Aus der US-A-3 860 725 ist ein Verfahren zum Behandeln von Ko- 
kosnussprodukten bekannt. Diese Produkte enthalten beispiels- 
weise organische Sauren, wie z. B. Zitronensaure, und Verdik- 
kungsmittel, wie z. B. Starke, Gelatine, Pektin. Sie konnen 
ferner Milch, Sorbit, insbesondere Sorbitol, als Sussungsmit- 
tel enthalten und einer Karamelisierung unterzogen werden. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, einen Brotaufstrich 
zu schaffen, welcher einen anderen Geschmack aufweist. Ein an- 
derer Zweck besteht darin, einen den Kreislauf anregenden 
Brotaufstrich zu schaffen. Ferner liegt der Erfindung die Auf- 
gabe zugrunde, ein Verfahren zum Herstellen eines solchen 
Brotaufstrichs anzugeben. 

Diese Aufgabe wird zum einen durch einen Brotaufstrich mit den 
Merkmalen des Patentanspruchs 1, zum anderen durch ein Verfah- 
ren mit den Merkmalen der Patentanspruche 10 oder 11 gelost. 
Vorteilhafte Weiterbildungen sowohl des erf indungsgemassen 
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Brotauf strichs als auch des erf indungsgemassen Verfahrens sind 
Gegenstand der jeweiligen Unteranspruche. 

Erf indungsgemass enthalt der . Brotauf strich zumindest ein Ge- 
trank, Zucker oder Sussungsmittel, Verdickungsmittel , Saue- 
rungsmittel sowie Cola-Aroma. Ein solcher Brotauf strich ermog- 
licht daher eine Cola-Prasenz auf dem Fruhstuckstisch . Ins- 
besondere Kindern sind Cola-Produkte aus der Getranke 7 und 
Siissmittelindustrie bekannt, so dass ein gewisser Wiederer- 
kennungswert der Geschmacksrichtung ermoglicht und damit ein 
neuartiger Brotauf strich geschaffen ist. Demjenigen Kunden, 
welchem Cola-Produkte schmecken, demjenigen wird auch ein ein 
Cola-Aroma enthaltender Brotauf strich schmecken. 

Gemass einer Weiterbildung der Erfindung ist das Getrank ein 
alkoholisches Getrank oder ein alkoholf reies Getrank, vor- 
zugsweise Wasser, Milch, Fruchtsaft, Gemusesaft. Derartige Ge- 
tranke sind weit verbreitet und damit leicht zu beschaffen. Es 
ist ohne weiteres moglich, die Geschmacksrichtung des erfin- 
dungsgemassen Brotauf strichs auch durch die Auswahl des Ge- 
trankes zu beeinflussen bzw. gezielt zu steuern. 

Wie zuvor erwahnt, enthalt der Brotauf strich Zucker oder 
Siissungsmittel, so dass zum einen das Herstellen eines Zucker 
enthaltenden Brotauf strichs und zum andern das Herstellen ei- 
nes weitgehend zuckerfreien Brotauf strichs , welcher auch fur 
Diabetiker geeignet sein kann, moglich ist. Vorteilhaf terweise 
ist der Zucker der Stoff Trehalose, welcher ein suss schmek- 
kendes Disaccharid mit zahnschonenden, nicht abfuhrenden Ei- 
genschaften aus (Schimmel-) Pilzen sowie Hefen, Flechten, Al- 
gen, Bakterien, Moosen, das Siissungsmittel ein Zuckeraus- 
tauschstoff, wie z. B. Mannit, Xylit, Sorbit, Isomalt, Maltit, 
Lactit, Starkesirup, oder ein Siissstoff, wie z. B. Cyclamat, 
Aspartam, Saccharin, Acesul f am-Kalium . Damit ist es moglich, 
auch einen zuckerfreien Brotauf strich mit Cola-Aroma zu schaf- 
f en . 



Gemass einer anderen Ausf uhrungsf orm ist das Verdickungsmittel 
vorzugsweise Agar-Agar, Gummi arabicum, Pektin, Guar-Mehl, Jo- 
hannisbrotbaumkernmehl, Starke, Dextrin, Gelatine, wobei das 
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Verdickungsmittel vorzugsweise Johannisbrotbaumkernmehl und 
Pektin oder in einer anderen Variante Pektin und Maisstarke 
enthalt. Derartige Verdickungsmittel sind auf dem Markt be- 
kannt und damit leicht zu beschaffen. 

Analoge Ausfuhrungen gelten auch fur das Sauerungsmittel , wel- 
ches gemass einer bevorzugten Ausf uhrungsf orm der Erfindung 
Zitronensaure, Weinsaure und/oder Milchsaure enthalt. 

Gemass einer anderen Weiterbildung weist der erf indungsgemasse 
Brotauf strich ferner eine Fruchtmasse auf, welche vorzugsweise 
Apfelmus und/oder eine Nugatmasse, wie Nussnugat-, Man- 
delnugat-, Mandel-Nuss-Nugatmasse, gesiisstes Nussmark, insbe- 
sondere eine Nussnugatcreme, enthalt. Derartige Massen dienen 
vor allem dazu, den Geschmack des Brotauf strichs zu verandern 
bzw. zu beeinf lussen. Bei Verwendung einer Nussnugatcreme wer- 
den sich die den erfindungsgemassen Brotauf strich verzehrenden 
Personen an die ihnen als Brotauf strich bekannte Nussnu- 
gatcreme erinnert fuhlen und somit positive Erfahren mit einer 
derartigen Creme auch auf den erfindungsgemassen Brotauf strich 
ubertragen. Es ist ohne weiteres ersichtlich, dass die Be- 
standteile Apfelmus und Nussnugatcreme in zahlreichen Le- 
bensmittelgeschaf ten erhaltlich sind . 

Gemass einer anderen Weiterbildung der Erfindung enthalt der 
erf indungsgemasse Brotauf strich einen Lebensmittelf arbstof f 
vorzugsweise in Form von Karamelsirup . Dieser dient der farb- 
lichen Einstellung und Anpassung des Brotauf strichs , so dass 
dieser auch optisch ansprechend gestaltet sein kann . 

Gemass einer anderen Weiterbildung der Erfindung kann der er- 
findungsgemasse Brotauf strich weitere Aromastoffe, vorzugs- 
weise Karamel-Aroma und/oder Limetten-Aroma, und/oder stimu- 
lierende Stoffe, vorzugsweise Coffein, Taurin, enthalten. Die 
erstgenannten Stoffe konnen auch als Geschmacksverstar ker die- 
nen. Der Stoff Taurin spielt eine wichtige Rolle bei der Ent- 
wicklung des zentralen Nervensys terns und beeinflusst Trans- 
portvorgange von Metallionen. 
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Gemass einer bevorzugten Weiterbildung der Erfindung enthalt 
der Brotaufstrich folgende Bestandteile in Gewichtsanteilen : 

100 Telle Wasser 

20 Telle Zucker . , 

1,6 Teile Johannisbrotbaumkernmehl 
1, 6 Teile Pektin 

40 Teile Starkesirup 

20 Teile Zucker 

40 Teile Apfelmus 

20 Teile Karmelsirup 

1/5 Teile Zitronensaure 

0,9 Teile Cola-Aroma 

0,6 Teile Karamel -Aroma 

0,1 Teile Lime t ten- Aroma . 

Ein derartiger Brotaufstrich schmeckt gut und kann ohne weite- 
res anderen Fruhstucksprodukten, wie z . B. Quark, zugemischt 
werden. Die gesundheitsf ordernde Wirkung wird dadurch erhoht. - 

Gemass einer anderen Weiterbildung weist ein weitgehend zuk- 
kerfreier Brotaufstrich folgende Bestandteile in Gewichtsan- 
teilen auf : 

100 Teile Milch 
50 Teile Isomalt 

7 Teile Maisstarke 
1,6 Teile Pektin 
0,2 Teile Aspartam 

60 Teile Sorbit 

20 Teile Nussnugatcreme 
0,2 Teile Cola-Aroma 
1 Teil Karamel-Aroma . 
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Dieser Brotauf strich hat den Vorteil, dass er nur wenig Zucker 
enthalt und damit auch fur Diabetiker geeignet sein kann. Auch 
dieser Brotauf strich ist mit anderen, ublicherweise zum Friih- 
stiick verzehrten Produkten mischbar. 

Es ist gemass der Erfindung natiirlich auch moglich, einen vol- 
lig zuckerfreien Brotauf strich mit Cola-Aroma her zustellen . 

Verfahrensseitig wird die gestellte Aufgabe durch ein Verfah- 
ren mit den Merkmalen der Patentanspriiche 12 oder 13 gelost. 

Die darin angegebenen Verf ahrensschritte Mischen, Einriihren, 
Aufkochen, Zugeben, Auflosen unter Ruhren, Zugeben unter Ruh- 
ren sind bei Verwendung einer Heizplatte leicht durchzuf iihren . 
Derartige Heizplatten sind in nahezu jedem Haushalt vorhanden. 
Das Herstellen des erf indungsgemassen Brotauf strichs kann auch 
durch ungelerntes Personal erfolgen. 

Gemass einer vorteilhaf ten Weiterbildung erfolgt das Auflosen 
vorzugsweise bei einer Temperatur von etwa 60 °C, das Aufko- 
chen vorzugsweise fur einen Zeitraum von etwa 5 Sekunden und 
das Abfullen vorzugsweise bei einer Temperatur von etwa 85 °C, 
Damit ist es moglich, den erf indungsgemassen Brotauf strich 
leicht und schnell herzustellen . 

Ausfiihrungsbeispiele des Erf indungsgegenstandes werden nach- 
folgend naher erlautert. 



Der erf indungsgemasse Brotauf strich enthalt zumindest ein Ge- 
trank, Zucker oder Sussungsmittel , Verdickungsmittel , Saue- 
rungsmittel und Cola-Aroma. 

Das Getrank ist vorzugsweise Wasser oder Milch, kann aber auch 
ein Fruchtsaft oder Gemusesaft oder auch ein alkoholisches Ge- 
trank sein. 



Der Zucker ist vorzugsweise ein Feinkristallzucker . Es ist 
aber auch moglich, jedwede andere Zuckerarten, so z.B. den 
Stoff Trehalose, zu verwenden. Anstelle von Zucker kann auch 
ein Sussungsmittel zum Einsatz kommen. Dies ist ein Zuk- 
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keraustauschstof f , wie z* B. Mannit, Xylit, Sorbit, insbeson- 
dere Sorbitol, Isomalt, Maltit, Lactit, Starkesirup, oder ein 
Sussstoff, wie z. B. Cyclamat, Aspartam, Saccharin, Acesulfam- 
Kalium. Der Starkesirup wird . in der Praxis auch Glucosesirup 
genannt und ist beispielsweise unter der Artikelnummer 0445 
bei der Firma Pistor, Rothenburg, Schweiz erhadtlich . Anstelle 
des Starkesirups ist es auch moglich, Melasse oder Fruchtdick- 
safte zu verwenden. 

Das Verdickungsmittel ist z. B. Agar-Agar, Gummi arabicum, 
Pektin, Guar-Mehl, Johannisbrotbaumkernmehl, Starke, Dextrin, 
Gelatine. Das vorerwahnte Pektin kann beispielsweise bei der 
Firma Obipektin, Bischof szell , Schweiz unter dem Typ Violett- 
band bezogen werden. 

Das Johannisbrotbaumkernmehl kann unter der Bezeichnung Video- 
gumm 175 von der Firma Unipektin, Eschenz, Schweiz bezogen 
werden . 



Gemass einer einer bevorzugten Ausf uhrungsf orm der Erfindung 

enthalt das Verdickungsmittel Johannisbrotbaumkernmehl und 

Pektin oder, gemass einer anderen Ausf uhrungsf orm, Pektin und 
Maisstar ke . 



Das Sauerungsmittel enthalt Zitronensaure . Es ist auch mog- 
lich, Weinsaure und/oder Milchsaure als Sauerungsmittel zu 
verwenden. 



Gemass einer bevorzugten Ausf uhrungsf orm enthalt der erfin- 
dungsgemasse Brotauf strich eine Fruchtmasse, vorzugsweise Ap- 
felmus und/oder eine Nugatmasse, wie Nussnugat-, Mandelnugat-, 
Mandel-Nuss-Nugatmasse, gesusstes Nussmark, insbesondere eine 
Nussnugatcreme . Mit Hilfe der Fruchtmasse ist der Fruchtge- 
schmack des erfindungsgemassen Brotauf strichs gezielt ein- 
stellbar. Das Apfelmus ist beispielsweise bei der Konser- 
venfabrik Bischof szell, Bischof szell , Schweiz erhaltlich. Die 
vorerwahnte Nussnugatcreme entspricht denjenigen Cremes dieses 
Typs, welche ublicherweise in Lebensmittelgeschaf ten erhalt- 
lich sind. Die Erfindung ist nicht auf Apfelmus als Frucht- 
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masse beschrankt. Letztlich konnen samtliche musformige oder 
pastenformige oder stuckige Fruchtmassen verwendet werden. 

Gemass einer Ausf uhrungsf orm der Erfindung enthalt der Brot- 
aufstrich einen Lebensmittelf arbs tof f in Form von Karamelsi- 
rup. Es konnen auch andere fur das Farben von Lebensmitteln 
zugelassene Stoffe eingesetzt werden. Der Karamelsirup ist 
beispielsweise unter dem Typ .75/700 bei der Firma Flachsmann, 
Wadenswil, Schweiz erhaltlich. Gemass einer anderen Ausfuh- 
rungsform der Erfindung enthalt der Brotauf strich weitere Aro- 
mastoffe, wie z. B. Karamel-Aroma und Limetten-Aroma, wobei 
ersteres unter dem Typ 030.022 und letzteres unter dem Typ 
020.045 bei der vorgenannten Firma Flachsmann erhaltlich ist, 
und /oder stimulierende Stoffe, wie z.B. Coffein, Taurin. 

Gemass einer ersten bevorzugten Weiterbildung der Erfindung 
enthalt der Brotauf strich etwa folgende Bestandteile in Ge- 
wichtsanteilen : 



100 Teile Wasser 

20 Teile Zucker 

1, 6 Teile Johannisbrotbaumkernmehl 

1, 6 Teile Pektin 



40 Teile Starkesirup 

20 Teile Zucker 

40 Teile Apfelmus 

20 Teile Karmelsirup 

1,5 Teile Zitronensaure 

0,9 Teile Cola-Aroma 

0,6 Teile Karamel-Aroma 

0,1 Teile Limetten-Aroma 



Gemass einer zweiten, bevorzugten Ausf uhrungsf orm der Erfin- 
dung enthalt ein weitgehend zuckerfreier Brotauf strich etwa 
folgende Bestandteile in Gewichtsanteilen : 



100 



Teile Milch 
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50 Teile Isomalt 

7 Teile Maisstarke 
1, 6 Teile Pektin 
0,2 Teile Aspartam 

60 Teile Sorbit 

20 Teile Nussnugatcreme 
0,2 Teile Cola-Aroma 
1 Teil Ka ramel -Aroma . 

Es ist klar, dass der Brotauf s trich neben den vorgenannten 
Substanzen weitere Stoffe, wie z. B. Aromen jeglicher Art und 
Geschmacksrichtung, Emulgatoren, wie z. B. Lecitin, Mono- und 
Diglyceride, Fette und Ole, wie z. B. Kokosfett, PalmkernSl, 
tiensche und pflanzliche Fette, und, wie zuvor angegeben, Zu- 
satze von Coffein und anderen stimulierenden Substanzen, wel- 
che in Lebensmitteln und Auf baupraparaten zugelassen sind, 
enthalten kann. 

Ferner ist es mSglich, den erf indungsgemassen Brotauf strich 
mit Milcherzeugnissen, wie z. B. Quark, Frischkase, oder mit 
Fruchtpasten, insbesondere Nusspasten, zu mischen. Der Brot- ' 
aufstrich kann ferner sogenannte technische Hilfsstoffe, wie 
z. B. Saurepuffer, Auf schaummittel , Kohlendioxid bildende 
Stoffe, Antioxidationsmittel, Konservierungsstof f e, Schaum- 
verhiiter, enthalten. 

Nachfolgend wird das Verfahren zum Herstellen des Brotauf- 
strichs gemass der vorerwahnten ersten und zweiten bevorzugten 
Ausfuhrungsf orm naher erlautert. 



Das Verfahren umfasst die folgenden Schritt 



e : 



a) Bereitstellen eines ersten Brotauf strichbestandteils aus 
100 Gew.-Teilen Wasser; 
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b) Mischen eines zweiten Brotauf s trichbestandteils aus 20 
Gew.-Teilen Zucker, 1,6 Gew.-Teilen Johannisbrotbaumkern- 
mehl, 1,6 Gew.-Teilen Pektin; 

c) Einruhren des zweiten BrotaUf strichbestandteils gemass 
Schritt b) in den ersten Brotauf strichbestandteil gemass 
Schritt a) und Aufkochen des entstehenden Gemisches; 

d) Zugeben eines dritten Brotauf strichbestandteils aus 40 
Gew.-Teilen Starkesirup, 20 Gew.-Teilen Zucker, 40 Gew.- 
Teilen Apf ^mus> 20 Gew.-Teilen Karamel sirup zu dem Ge- 
misch gemass Schritt c) , Auflosen des dritten Brotauf- 
strichbestandteils unter Ruhren und Aufkochen des entste- 
henden Gemisches; 



e) Mischen eines vierten Brotauf strichbestandteils aus 1,5 
Gew.-Teilen Zitronensaure , 0,9 Gew.-Teilen Cola-Aroma, 0,6 
Gew.-Teilen Karamel -Aroma , 0,1 Gew.-Teilen Limet ten-Aroma ; 

f) Zugeben und Verruhren des vierten Brotauf strichbestand- 
teils zu dem bzw. mit dem gekochten Gemisch gemass Schritt 
d) und Abfullen des fertigen Aufstrichs bei einer Tempera- 
tur von etwa 85 °C. 



Vorzugsweise wird das Kochgefass mit dem darin enthaltenen Ge- 
misch gemass Schritt c) nach dem Aufkochen zunachst von der 
Heizplatte bzw. vom Herd genommen . Das Zugeben gemass Schritt 
d) und das Ruhren gemass Schritt d) erfolgt mit geringer Dreh- 
zahl einer Mischeinrichtung pro Zeiteinheit, das Verruhren ge- 
mass Schritt f) erfolgt durch schnelles Drehen einer Mi- 
scheinrichtung pro Zeiteinheit. 



Das Verfahren zum Herstellen eines Brotauf strichs gemass dem 
zweiten bevorzugten Ausf iihrungsbeispiel erfolgt durch die 
nachfolgend genannten Schritte: 



a) Bereitstellen eines ersten Brotauf strichbestandteils 
100 Gew.-Teilen Milch; 



aus 
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b) Einruhren und Auflosen von 50 Gew.-Teilen Isomalt in 
den/dem ersten Brotauf strichbestandteil gemass Schritt a); 

c) Mischen eines zweiten Brotauf strichbes tandteils aus 7 
Gew.-Teilen Maisstarke, 1,6 Gew.-Teilen Pektin, 0,2 Gew.- 
Teilen Aspartam; , 

d) Einruhren des zweiten Brotauf strichbes tandteils gemass 
Schritt c) in das Gemisch gemass Schritt b) ; 

e) Zugeben eines dritten Brotauf strichbestandteils aus 60 
Gew.-Teilen Sorbit zu dem Gemisch gemass Schritt d) , Auf- 
kochen des entstehenden Gemisches unter Ruhren; 

f) Zugeben und Verriihren eines vierten Brotauf strichbestand- 
teils aus 20 Gew.-Teilen Nussnugatcreme , 0,2 Gew.-Teilen 
Cola-Aroma, 1 Gew.-Teil Karamel-Aroma zu dem bzw. mit dem 
Gemisch gemass Schritt e) und Abfullen des fertigen Auf- 
strichs . 

Das Mischen gemass Schritt c) erfolgt trocken und das Einriih- 
ren gemass Schritt d) mit geringer Drehzahl einer Mischein- 
richtung pro Zeiteinheit . Wahrend des Aufkochens wird das auf- 
kochende Gemisch standig geruhrt . Dies gilt auch fur das Auf- 
kochen des Gemisches gemass dem ersten bevorzugten Ausfiih- 
rungsbeispiel . 

Nach beendetem Aufkochen gemass Schritt e) wird das Kochgefass 
vorzugsweise von der Heizplatte bzw. vom Herd genommen . Gemass 
einer Weiterbildung des letztgenannten Verfahrens erfolgt das 
Einruhren und Auflosen gemass Schritt b) bei einer Temperatur 
von etwa 60 °C, das Aufkochen gemass Schritt e) fur einen 
Zeitraum von etwa 5 s und das Abfullen gemass Schritt f) bei 
einer Temperatur von etwa 85 °C. 

Die vorerwahnte Milch ist vorzugsweise ultrahocherhi tzt . Iso- 
malt ist beispielsweise bei der Firma Palatinit /Sudzucker , 
Mannheim, Deutschland, Aspartam unter der Bezeichnung Sunett 
bei der Firma Pliiss-Stauf f er AG, Oftringen, Schweiz, Mais- 
starke unter der Bezeichnung Maizena bei der Handelskette Co- 
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op, Schweiz, Sorbit unter der Bezeichnung Sorbitol/Neosorb 
70/70 bei der Firma Sugro AG, . Basel, Schweiz und die Nussnu- 
gatcreme beispielsweise unter der Bezeichnung Nutella von der 
Firma Ferrero bei der Handelskette Coop, Schweiz erhaltlich. 
Es wird darauf hingewiesen, dass" einige der in dieser Be- 
schreibung genannten Bezeichnungen eingetragene Marken dar- 
stellen . 

Das im letztgenannten Verfahren angegebene Cola-Aroma und das 
dort genannte Karamel -Aroma sind ahnlich, wie in bezug auf das 
erste bevorzugte Ausf uhrungsbeispiel angegeben, zu beziehen. 

Durch den erf indungsgemassen Brotauf strich wird das bestehende 
Angebot an Lebensmitteln erweitert, da ein Brotauf strich mit 
Cola-Aroma geschaffen wird. 
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Paten tansprtiche 

1. Brotauf strich, enthaltend zumindest 

— ein Getrank 

— Zucker Oder Sussungsmittel * 

— Verdickungsmittel » 

— Sauerungsmittel 

— Cola-Aroma. 

2. Brotauf strich nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass das Getrank ein alkoholisches Getrank oder ein alko- 
holfreies Getrank, vorzugsweise Wasser, Milch, Fruchtsaft, 
GemUsesaft, ist. 

3. Brotauf strich nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass der Zucker Trehalose, dass das Sussungs- 
mittel ein Zuckeraustauschstof f , vorzugsweise Mannit, Xy- 
lit, Sorbit, Isomalt, Maltit, Lactit, Starkesirup, oder 
dass das Sussungsmittel ein Sussstoff, vorzugsweise Cy- 
clamat, Aspartam, Saccharin, Acesulf am-Kalium, ist. 

4. Brotauf strich nach einem der vorhergehenden Anspruche, da- 
durch gefcennzeiohnet, dass das Verdickungsmittel vorzugs- 
weise Agar-Agar, Gummi arabicum, Pektin, Guar-Mehl, Johan- 
nisbrotbaumkernmehl, Starke, Dextrin, Gelatine ist. 

5. Brotauf strich nach einem der vorhergehenden Anspruche, da- 
durch gekennzeichnet, dass das Verdickungsmittel Johan- 
nisbrotbaumkernmehl und Pektin oder dass das Verdickungs- 
mittel Pektin und Maisstarke enthalt. 

6. Brotauf strich nach einem der vorhergehenden Anspruche, da- 
durch gekennzeichnet, dass das Sauerungsmittel Zitronen- 
saure, Weinsaure und/oder Milchsaure enthalt. 

7. Brotauf strich nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
ferner gekennzeichnet durch eine Fruchtmasse, welche Ap- 
felmus und/oder eine Nugatmasse, wie Nussnugat-, Mandel- 
nugat-, Mandel-Nuss-Nugatmasse, gesusstes Nussmark, ins- 
besondere eine Nussnugatcreme , enthalt. 
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Brotauf strich nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
ferner gekennzeichnet durch einen Lebensmittelf arbstof f 
vorzugsweise in Form von Karamelsirup. 

Brotauf strich nach einem der vorhergehenden Anspruche, ge- 
kennzeichnet: durch weitere Aromastoffe, vorzugsweise Kara- 
mel-Aroma und/oder Limetten-Aroma, und/oder durch stimu- 
lierende Stoffe, vorzugsweise Coffein, Taurin. 

Brotauf strich nach den Anspriichen 1 bis 9, gekennzeichnet 
durch folgende Bestandteile in Gewichtsanteilen : 

100 Teile Wasser 

20 Teile Zucker 
1,6 Teile Johannisbrotbaumkernmehl 
1 , 6 Teile Pektin 

40 Teile Starkesirup 

20 Teile Zucker 

40 Teile Apfelmus 

20 Teile Karmelsirup 

1.5 Teile Zitronensaure 
0,9 Teile Cola-Aroma 
0,6 Teile Karamel-Aroma 
0,1 Teile Limetten-Aroma. 

Brotauf strich nach den Anspriichen 1 bis 7 und 9, gekenn- 
zeichnet durch folgende Bestandteile in Gewichtsanteilen: 

100 Teile Milch 
50 Teile Isomalt 

7 Teile Maisstarke 

1. 6 Teile Pektin 
0,2 Teile Aspartam 



60 Teile Sorbit 
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20 Telle Nussnugatcreme 
0,2 Teile Cola-Aroma 
1 Teil Karamel-Aroma. 

Verfahren zum Herstellen eines Brotauf strichs nach An- 
spruch 10, gekennzeichnet durch die folgenden Schritte: 

a) Bereitstellen eines ersten Brotauf strichbestandteils 
aus 100 Gew.-Teilen Wasser; 

b) Mischen eines zweiten Brotauf strichbestandteils aus 20 
Gew.-Teilen Zucker, 1,6 Gew.-Teilen Johannisbrot- 
baumkernmehl, 1,6 Gew.-Teilen Pektin; 

c) Einruhren des zweiten Brotauf strichbestandteils gemass 
Schritt b) in den ersten Brotauf strichbestandteil ge- 
mass Schritt a) und Aufkochen des entstehenden Gemi- 
sches ; 

d) Zugeben eines dritten Brotauf strichbestandteils aus 40 
Gew.-Teilen Starkesirup, 20 Gew.-Teilen Zucker, 40 
Gew.-Teilen Apfelmus, 20 Gew.-Teilen Karamelsirup zu 
dem Gemisch gemass Schritt c) , Auflosen des dritten 
Brotauf strichbestandteils unter Ruhren und Aufkochen 
des entstehenden Gemisches ; 

e) Mischen eines vierten Brotauf strichbestandteils aus 
1,5 Gew.-Teilen Zitronensaure , 0,9 Gew.-Teilen Cola- 
Aroma, 0,6 Gew.-Teilen Karamel-Aroma, 0,1 Gew.-Teilen 
Limet ten-Aroma ; 

f) Zugeben und Verruhren des vierten Brotauf strichbe- 
standteils zu dem bzw. mit dem gekochten Gemisch ge- 
mass Schritt d) und Abfullen des fertigen Aufstrichs 
bei einer Temperatur von etwa 85 °C. 

Verfahren zum Herstellen eines Brotauf strichs nach An- 
spruch 11, gekennzeichnet durch die folgenden Schritte: 
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a) Bereitstellen eines ersten Brotauf strichbestandteils 
aus 100 Gew.-Teilen Milch; 

b) Einruhren und Auflosen von 50 Gew.-Teilen Isomalt in 
den/dem ersten Brotauf stridhbestandteil gemass Schritt 
a ) ; v 

c) Mischen eines zweiten Brotauf strichbestandteils jaus 7 
Gew.-Teilen Maisstarke, 1,6 Gew.-Teilen Pektin, 0,2 
Gew.-Teilen Aspartam; 

d) Einruhren des zweiten Brotauf strichbestandteils gemass 
Schritt c) in das Gemisch gemass Schritt b) ; 

e) Zugeben eines dritten Brotauf strichbestandteils aus 60 
Gew.-Teilen Sorbit zu dem Gemisch gemass Schritt d) , 
Aufkochen des entstehenden Gemisches unter Ruhren; 

f) Zugeben und Verruhren eines vierten Brotauf strichbe- 
standteils aus 20 Gew.-Teilen Nussnugatcreme, 0,2 
Gew.-Teilen Cola-Aroma, 1 Gew.-Teil Karamel-Aroma zu 
dem bzw. mit dem Gemisch gemass Schritt e) und Abf al- 
ien des fertigen Aufstrichs. 

14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnefc , dass 

das Auflosen gemass Schritt b) bei einer Temperatur von..? 
etwa 60 °C, das Aufkochen gemass Schritt e) fur einen 
Zeitraum von etwa 5 s und das Abfullen gemass Schritt f) 
bei einer Temperatur von etwa 85 °C erfolgt. 
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